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La contamination fécale d’origine animale, notamment par Salmonella, Campylobacter et Escherichia coli entérohémorragiques, est probablement la source la plus importante de ces microorganismes pathogènes pour l’homme dans les aliments.  Une contamination des carcasses et de la viande peut avoir lieu à partir du tractus gastro-intestinal ou par contact avec la peau de l’animal.  Chez les animaux à sang chaud, la meilleure indication de contamination fécale est le dénombrement des E. coli.  Ce microorganisme est largement représenté dans le tractus gastro-intestinal et survit dans des conditions de réfrigération, mais des températures inférieures à 7°C préviennent sa croissance.

L’« United States Department of Agriculture » (USDA) a choisi E. coli comme indicateur de contamination fécale et son dénombrement sur les carcasses doit être effectué dans les entreprises exportant de la viande aux Etats Unis d’Amérique.  

Matériel et méthodes
La surveillance belge du secteur de la viande est réalisée par l’Institut d’expertise vétérinaire, qui dépend du Ministère de la Santé publique.  Le plan de surveillance de 1998 a permis d’évaluer la qualité de la production belge.  Ce programme de surveillance a évalué le niveau de contamination par E. coli de carcasses, viande hachée, viande de découpe et/ou foie chez le bœuf, le porc et la volaille, simultanément à la recherche des germes responsables de zoonoses (résultats non montrés).  Les différentes matrices analysées sont décrites au tableau 1.  Les échantillons ont été prélevés indépendamment l'un de l'autre pour cobtenir le reflet de la totalité de la production belge.

Tableau 1 : Echantillons analysés dans le plan belge de surveillance d’Escherichia coli en 1998. 














Le dénombrement d’E. coli a été effectué au moyen du milieu chromogène Rapid E. coli 2 (Sanofi Diagnostics Pasteur, France) selon la méthode SDP-07/1-07/93 validée par l’AFNOR.

Résultats et discussion
Les résultats du dénombrement sont présentés sur les figures 1 à 10.
Figure 1 : E. coli sur les carcasses de bovins	Figure 2 : E. coli sur les carcasses de porc

Figure 3 : E. coli sur les foies de porcs	Figure 4 :  E. coli dans les morceaux de découpe de porcs

Figure 5 : E. coli dans la viande hachée de porcs	Figure 6 : E. coli sur les carcasses de poulets

Figure 7 : E. coli sur les foies de poulets	Figure 8 : E. coli sur les filets de poulets

Figure 9 : E. coli sur les carcasses de poules	Figure 10 : E. coli sur les carcasses de dindes

Suite à l’analyse statistique des résultats, les critères suivants sont proposés (voir Tableau 2) : 
-	La limite de satisfaction (3m) correspond au percentile 75 et la limite d’acceptation (M) correspond au percentile 95.
-	L’interprétation doit être effectuée sur les 5 (n) derniers échantillons analysés et seul 1 échantillon (c) est toléré entre la limite de satisfaction et la limite d’acceptabilité. 
-	Aucun échantillon n’est accepté au-dessus de cette limite.




Tableau 2 : Critères microbiologiques proposés
	m	M
Carcasses de bovins	1 cfu/cm2	50 cfu/cm2
Carcasses de porcs	5 cfu/cm2	3,0.102 cfu/cm2
Foies de porcs	7 cfu/cm2	1,5.102 cfu/cm2
Morceaux de découpe de porcs	1,2.102 cfu/g	5,0.103 cfu/g
Viande hachée de porc	16 cfu/g	6,0.102 cfu/g
Peau de poulets	4,0.104 cfu/g	4,0.106 cfu/g
Foies de poulets	3,0.104 cfu/g	3.106 cfu/g
Filets de poulets	6,0.102 cfu/g	4,5.103 cfu/g
Peau de dindes	1,5.104 cfu/g	5,0.105 cfu/g

Chez le porc, une corrélation entre la présence de pathogènes – et plus particulièrement de salmonelles – et le niveau de contamination par E. coli a été observée (figure 11).  
Par contre, pour la volaille, la prévalence des pathogènes et le niveau de contamination par E. coli sont trop élevés.  Comme la figure 12 le montre, une relation satisfaisante ne peut donc être établie dans un but de protection de la Santé Publique.  Cependant, le dénombrement d’E. coli est un bon moyen d’évaluer l’efficacité des mesures hygiéniques dans toute l’industrie de la viande.  





Ces critères constituent actuellement un contrôle de qualité interne qui permet à l’industrie d’évaluer son niveau de contamination et d’améliorer ses pratiques. Il n’est pas exclu, à l’avenir, d’intégrer ce paramètre dans la législation.  Ces critères devront être régulièrement réévalués et adaptés à la situation du moment.
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